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La pr6sente invention conceme un proc6d6 d'enrobage de 
fromages. Elle concerne egalement des compositions d'enrobages de fromages 
nouvelles ainsi qu'un precede de fabrication de ces enrobages. 

Certains fromages plus particulierement des fromages & p3te 
5 press6e, sont conserves sous un enrobage protecteur 6vitant d'une part la 
dessication du fromage d'autre part Alteration du fromage par des moisissures. 
Plusieurs types d'enrobage sont largement utilises a cette fin ou ont 6t6 d6crits d 
cet effet. 

On peut citer notamment : 

10 - des enduits § base de materiaux plastiques synthetique(s) 

de type polym&re d'acetate de vinyle ; dans ce cas I'enrobage est relativement 
permeable a I'eau et aux gaz; par ailleurs cet enrobage ou enduit est 
gen6ralement peu 6pais , adherent a la surface du fromage, il necessite pour son 
elimination l'6croGtage du fromage. 

15 - des compositions d'enrobages utilisant avantageusement les 

proprietes de fusion / cristallisation de leurs constituents lesquels sont liquides 
aux temperatures d'enduction par trempage ou pulverisation des fromages (45 & 
90°C) et cireux et solides & temperature ambiante. 

Ces materiaux doivent presenter un caractere plastique et 

20 malleable, §tre peu cassants et ne pas adherer au fromage lors de leur 
elimination au moment de la consommation des fromages. 

Ces compositions sont g£neralement constitutes d'une ou de 
plusieurs couches d'6paisseur variable de cires d'hydrocarbures constitutes d'un 
melange de paraffines, de cires microcristallines et eventuellement d'huiles 

25 minerales. Ce type d'enrobage ainsi que son mode d'application est decrit dans 
FR 1 453 977. 

des monoglyc6rides acetyies & I'etat fondu qui presentent la 
propriete de se solid ifier sous forme de cristaux polymorphes au cours du 
refroidissement jusqu'a la temperature ambiante en donnant des produits cireux, 
30 non gras et relativement flexibles. Ces proprietes ont permis de suggerer 
I'utilisation de ces produits comme enrobages, notamment de fromages. 

Ainsi EP 0 141 299 dtcrit plus particulierement un enrobage pour 
fromages constitue d'une premiere couche interne £ base d'un melange d'esters 



2 

d'acide acttique de monoglycerides d'acides gras et d'une deuxfeme couche 
externe constitute d'une cire traditionnelle pour enrobage de fromage. 

EP 0 403 030 decrit une composition d'enrobage de fromages 
constitute d'un melange de mono et diglycerides esttrifits par difftrents acides 

5 (acetique, lactique, citrique) et de cires d'origine vtgetale. 

EP 0 679 337 decrit une composition d'enrobage de fromages 
constitute de monoglyctrides acetylts obtenus & partir d'acides gras d longue 
chaTne (plus de 80 % en poids d'acide sttarique et behenique) ayant un point de 
fusion eleve et un temps de solidification court. 

io Enfin, EP 0 811 664 decrit une composition d'enrobage de 

fromages comprenant avantageuse des mono et diglyctrides d'acides gras 
associts & une substance rtsineuse qui est un ester mtthylique de colophane 
hydrogtnee, une colophane hydrogtnte esterifiee pardu glycerol ou un mtlange 
de ceux-ci. 

15 Toutefois, les difftrentes compositions tnumtrtes ci-dessus 

prtsentent des inconvenients lors de leur utilisation comme enrobages de 
fromages : 

Ainsi, les cires d'hydrocarbures, en depit d'excellentes proprittts 
fonctionnelles ont un impact environnemental ntgatif et bien que Pinnocuitt des 
20 cattgories d'hydrocarbures utilisees ait ttt reconnue, leur utilisation est 
susceptible d'etre limitee a plus ou moins longue tcheance par les 
rtglementations de certains pays. 

Les enrobages constitues majoritairement de mono et diglyctrides 
d'acides gras presentent selon les cas les defauts suivants: 
25 — une rtsistance mecanique (resistance aux chocs) 

gentralement moins bonne que les cires d'hydrocarbures ; 

- un caractere cassant avec une tendance a Ptcaillage lors de 
leur Elimination au moment de la consommation du fromage notamment lorsque 
Pouverture de Penrobage est rtaliste par une bande (tircel) lorsque des produits 

30 & point de fusion elevt obtenu a partir d'acides gras & longue chaTne sont 
utilises ; 

- un caractere collant et gras au toucher pour des produits 
obtenus a partir d'acides gras a chaTne plus courte. 
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Bien que, de maniere g6n6rale, ces enrobages pr6sentent de 
bonnes proprietes plastiques d des temperatures proches de la temperature 
ambiante, on constate un moins bon comportement de ces enrobages £ des 
temperatures nettement sup6rieures ou inferieures d la temperature ambiante 

5 susceptibles de survenir au cours du cycle de distribution des fromages. Ainsi 
certains produits apparaissent trop cassants d des temperatures de I'ordre de 
4°C alors que d'autres presentent un caractere trds collant avec apparition de 
"graissage", collage au suremballage, migration 6ventuelle des colorants, ou de 
composants glyceriques de I'emballage. 

10 Enfin, les constituants de ces enrobages ont une structure chimique 

trds proche de celle des triglycerides du fromage, ce qui peut favoriser leur 
miscibilite et leur entramement eventuel vers le fromage accompagne de 
TentraTnement de colorant liposoluble ; de plus, ces produits sont sensibles d 
Taction des lipases presentes dans des fromages comme i'attestent les tests de 

15 sensibilite £ la lipase pancreatique. 

Ces produits etant susceptibles de se degrader au contact des 
enzymes des microorganismes du fromage, des defauts de goQt peuvent 
apparaTtre au cours du vieillissement des fromages. 

Par ailleurs, des travaux realises par la Demanderesse montrent 

20 que des cires obtenues par esterification d'acides gras et d'alcools gras 
conduisent a des resultats inappropries pour leur usage comme enrobages de 
fromage. En effet, bien que ces compositions aient un comportement thermique 
(courbe de teneur en solides en fonction de la temperature) proche des cires £ 
fromage a base d'hydrocarbures d'origine petroliere, les enrobages de fromage 

25 realises a partir de ces composants sont g6neralement cassants quelque soit la 
diversite des chaTnes grasses utilisees et ceci meme en presence d'addit'rfs 
divers susceptibles de freiner la cristallisation de ces cires. 

Le but de la presente invention est de proposer des enrobages dont 
les proprietes sont ameiiorees par rapport aux enrobages decrits dans retat de la 

30 technique, notamment un enrobage ayant des proprietes mecaniques 
satisfaisantes d temperature ambiante mais egalement aux temperatures 
extremes susceptibles de survenir y compris de maniere accidentelle dans le 
cycle des fromages, qui n'est ni cassant, ni collant, dont les constituants ne 
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migrent pas vers le fromage, qui est d'une innocuit6 totale et qui peut §tre 
d§tach6 facilement lors de la consommation de fromage. 

Uinvention a ainsi pour objet un proc6d§ d'enrobage de fromages, 
notamment de fromages a pate press6e, caracteris6 en ce que Ton applique sur 
5 des fromages entiers ou des portions de fromage, une composition d'enrobage 
comprenant de 60 % 3 100 % en poids d'un produit d'esterification d'au moins un 
acide gras et d'au moins un polyol a chaTne ramiftee ayant au moins 3 atomes de 
carbone et au moins 2 groupes OH. 

Le polyol au sens de la pr6sente invention comprend 
10 avantageusement au moins 5 atomes de carbone, le squelette hydrocarbons 
6tant avantageusement satur6. On pr6f6re en particulier les polyols comprenant 
un groupe n6opentylique substitu6. 

De preference le polyol selon I'invention repond & la formule 

g£n£rale : 

R 4 — C-R 2 I 

R 3 

dans laquelle R 1t R 2 , Ra, R4 identiques ou differents sont choisis parmi un groupe 
20 alkyle en C1-C6, notamment methyle ou ethyle, ou hydroxyalkyle en Ci-C 6 , 
notamment hydroxymethyle ; ou R4 repr6sente un groupe 



25 



J 1 

-(CH 2 ) m — O— (CH 2 ) n — 6- 



*1 
-R 2 



m et n identiques ou differents etant un nombre entier de 1 £ 6, 
avantageusement 1 a 3, de preference egaux a 1, R1, R 2 et R3 §tant tels que 
definis precedemment, sous reserve que deux au moins de R1 a R4 repr6sentent 
un groupe hydroxyalkyle en Ci-C 6 . 
30 Parmi les polyols prefers, on peut citer notamment le 

penta6rythritol, le neopentylglycol, le trimethylolethane, le trim6thylolpropane et 
le dipentaerythritol, le pentaerythritol 6tant plus particulferement prefere. 
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Les acides gras de la presente invention repond nt a la definition 
generalement acceptee pour ces composes a savoir des acides 
monocarboxyliques contenant uniquement des elements carbone, hydrbg^ne et 
oxygene et consistant en un radical hydrocarbyle de preference alkyle attache au 
5 groupe carboxyle. Parmi ceux-ci, on prefere generalement les acides gras 
satures de formule generate CnH 2 n0 2 . L'acide methanoTque et I'aclde 
ethanoTque sont les deux membres les plus pet'rts de la serie, laquelle comprend 
egalement les acides palmitique et stearique. Les acides gras au sens de 
I'invention englobent 6galement les acides de la serie oleique a savoir de formule 
10 CnH2n-20 2 comprenant une double liaison, parmi lesquelles l'acide acrylique 
represente celui ayant le plus petit nombre d'atomes de carbone. 

On peut egalement citer la serie de l'acide linoleique de formule 
CnH 2 n-40 2 comprenant deux double liaisons et la serie de l'acide linolenique de 
formule CH 2rV 60 2 comprenant trois double liaisons. 
15 || existe egalement des acides gras naturels ayant quatre doubles 

liaisons ou plus, ainsi que des acides gras comportant des groupements 
hydroxyles dans la molecule et des acides gras cycliques. Tous les acides gras 
qui viennent d'etre mentionnes sont inclus dans la presente invention. 

De preference, le produit d'esterification des acides gras et du 
20 polyol, representant le composant principal de I'enrobage est obtenu par 
esterification du polyol decrit precedemment avec au moins un acide gras 
appartenant aux deux groupes differents suivants : 

- (A) au moins un acide gras d'un premier groupe ayant une 
plage de fusion elevee (aux alentours de 70-80°C) ; et 
25 - (B) au moins un acide gras d'un second groupe ayant une 

plage de fusion basse (aux alentours de 24-30°C), I'ecart de plages de fusion 
des groupes (A) et (B) etant d'au moins 40°C, avantageusement d'au plus 60°C. 

Le groupe d'acides gras (A) comprend generalement des acides 
gras satures ou insatures comportant plus de douze atomes de carbone. 
30 Ces demiers sont avantageusement choisis parmi les acides gras 

hydrogenes de palme et de colza et de preference parmi les acides gras d'huile 
de colza riches en acide behenique. 
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Le groupe d'acides gras (B) comprend avantageusement des gras 
satur6s ou insatur6s ayant de 1 £ 12 atomes de carbone ; ils sont choisis 
avantageusement pami les acides gras de coprah hydrog6n6, 1'acide octanofque, 
Tacide decanoTque et leurs melanges. 
5 Le groupe d'acides gras (B) comprend egalement les acides 

acetique et lactique. 

La quantite d'acides gras (B) repr6sente avantageusement de 0 & 
50 % en poids du poids total des acides gras presents dans Tester de polyol et la 
quantite d'acides gras (A) represented g§n6ralement de 50 & 100 % en poids 
10 par rapport au poids total des acides gras de la composition d'enrobage. 

On prefere choisir le rapport molaire (B)/(A) de fagon £ ce qu'il soit 
compris entre 0,8 et 1 ,5, avantageusement entre 1 et 1 ,3. 

Les meilleurs r6sultats sont obtenus avec des enrobages 
comprenant egalement un acide polycarboxylique celui-ci etant present de 
is preference sous la forme d'un produit d'esterification du polyol tel que decrit ci- 
dessus et des acides gras (A) et (B) tels que d6crits ci-dessus. 

L'acide polycarboxylique est avantageusement un acide 
dicarboxylique. Avantageusement l'acide dicarboxylique comprend de 2 & 16 
atomes de carbone, de preference de 2 d 12 atomes de carbone et une chaTne 
20 hydrocarbon6e insatur6e ou de preference satur6e avantageusement 
polyalkyfene eventuellement substitute par des groupes hydroxyles ou oxo. 

On peut citer en particulier les acides s6bacique, adipique, 
succinique, malique et oxalique. 

La quantite d'acide polycarboxylique avantageusement 
25 dicarboxylique peut aller jusqu'a 20 % de la composition finale, celui-ci 6tant 
present sous forme libre ou avantageusement au moins partiellement et jusqu'a 
totalement est6rifi6e avec le polyol d6crit ci-dessus. 

La presence de l'acide polycarboxylique permet notamment de 
rgduire le caractere cassant § basse temperature des enrobages. Selon la nature 
30 de l'acide polycarboxylique, notamment dicarboxylique, utilise, le taux 
d'incorporation de celui-ci dans Tester de polyol vane entre 3 et 20 % et de 
preference entre 3 et 10 % par rapport au poids total initial de Tacide 
polycarboxylique present dans le melange reactionnel. 
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Les propri6t§s les plus interessantes sont obtenues lorsque Pacide 
carboxylique est un acide dicarboxylique comprenant un nombre d'atome d 
carbone faible de pr6ference inf6rieur a 6. Parmi les acides pr6f6r6s figurent 
Pacide oxalique et Pacide malique. Les inventeurs pensent sans etre 116s par cette 
5 th6orie, que I'introduction des acides dicarboxyliques augmente la flexibility des 
molecules du produit d'estyrification, soit par condensation des esters sur eux- 
m§mes gr§ce £ la presence d'une fonction r6active suppl§mentaire port6e par 
Tacide dicarboxylique ou polycarboxylique, soit simplement par est6rification 
d'une fonction alcool du polyol par un acide dicarboxylique £ chaTne courte. 
io La quantity d'acide polycarboxylique ajoutee dans le m6lange 

r6actionnel de depart est ajustee en fonction du rapport molaire d'acide gras 
choisi dans la plage d6crite ci-dessus. 

Des enrobages poss6dant les caracteristiques les plus 
remarquables sont obtenus pour un rapport fonctions alcools/fonctions acides 
is superieur a 1, de pref6rence entre 1,0 et 2,0, les fonctions acides §tant celles 
des acides gras et le cas ech6ant du polyacide. 

II est 6galement possible pour am6liorer les propriet6s des 
enrobages de ['invention d'ajouter ^ ceux-ci une quantity allant jusqu'^ 20 %, 
avantageusement comprise entre 5 et 15 % d'un plastifiant G6n§ralement ces 
20 plastifiants sont des mat6riaux polymeres. On peut citer en particulier les 
copolymyres d'acrylate de methyle ou d'acrylate de butyle et d'ethytene, des 
copolymeres d'ac6tate de vinyle et d'ythytene, ou d'autres substances polymyres 
miscibles aux substances de base et capable d'influer sur les propriytys 
rheologiques de la composition d'enrobage soit au cours du procyde d'enrobage, 
25 soit sur les proprietes des enrobages finaux eux-m§mes. 

La composition d'enrobage selon Tinvention peut ygalement 
comprendre des colorants. 

L'invention a egalement pour objet une composition d'enrobage 
pour fromages, caracterisye en ce qu'elle comprend de 60 a 100 % en poids du 
30 produit d'esterification d'un polyol a chaTne ramifiye ayant au moins 3 atomes de 
carbone et au moins 2 groupements OH et 

- d'au moins un acide gras (A), et 

- d'au moins un acide gras (B), 
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les acides gras (A) pr6sentant une plage de fusion superieure d celle des acides 
gras (B) d'au moins 40° C. 

Cette composition d f enrobage a avantageusement les 
caracteristiques decrites ci-dessus en relation avec le proc6d6 d'enrobage. 

5 ^invention a egalement pour objet un proc6de de preparation d'une 

composition d'enrobage telle que definie ci-dessus caracterise en ce que Ton 
realise une reaction d'esterification entre au moins un polyol tel que d6fini 
pr6cedemment avec au moins un acide gras d'un premier groupe (A) et au moins 
un acide gras d'un second groupe (B) tels que definis pr£c£demment et 

10 6ventuellement au moins un acide polycarboxylique, notamment dicarboxylique 
tel que defini pr6c6demment, avantageusement presents en un rapport molaire 
B/A compris entre 0,8 et 1,5 avantageusement entre 1 et 1,3, et 6ventuellement 
on ajoute au produit d'esterification obtenu un plastifiant compatible avec des 
aliments, notamment un copolymfcre d'acrylate ou de m6thyle ou d'acrylate de 

15 butyle et d'ethyiene, ou un copolymere d'acetate de vinyle et d'ethyiene. 

La reaction d'esterification est conduite generalement a 
temperature 6lev6e, de preference entre 160 et 250°C, plus avantageusement 
entre 200 et 230°C, en I'absence de catalyseur. L'absence de catalyseur permet 
de simplifier les etapes du precede et notamment d'eviter la decoloration et la 

20 n6cessit6 d'une etape supplemental d'eiimination du catalyseur. Le plastifiant 
est de preference ajoute apres la reaction d'esterification lors du refroidissement 
du melange r6actionnel & temperature plus basse, de preference aux environs de 
150°C. Une etape de desodorisation est generalement conduite apr£s la reaction 
d'esterification et eventuellement apr^s addition du plastifiant ; elle consiste 

25 avantageusement en une distillation neutralisante £ une temperature comprise 
entre 200 et 300°C sous vide. 

On choisira avantageusement la composition du melange 
reactionnel dans les plages indiqu£es pr£c6demrnent en fonction des proprietes 
que Ton recherche pour I'enrobage final. 

30 La temperature de cristallisation est une propriete importante pour 

I'enrobage des fromages notamment pour permettre une solidification rapide de 
celui-ci apr6s ('application de la composition d'enrobage sur le fromage entier ou 
les portions de fromage. II n'est pas souhaitable d'avoir une temperature de 
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cristallisation trop 61ev6e, celle-ci pouvant induire des dommages sur le produit 
au moment de Penrobage et 6galement conduire & des enrobages finaux 
cassants. 

Les inventeurs ont 6galement mis en evidence le fait que les esters 
5 de polyol selon I'invention n'gtaient pas sensibles £ Taction de ia lipase 
pancreatique contrairement aux produits de P6tat de la technique d6riv6s du 
glycerol. 

Les exemples suivants sont destines d illustrer I'invention. 

10 EXEMPLE 1 : 

Preparation d'une composition d'enrobage selon I'invention. 

400 g d'acide b6h6nique, 200 g d'un melange d'acide octanoique et 
decanoique, 120 g d'acide oxalique anhydre et 180 g de penta6rythritol sont 

is introduits dans un reacteur et chauffes a 80-90°C pour obtenir la liqu6faction. 

Le produit maintenu sous agitation est chaufte a 198°C pendant six 
heures. Le produit est ensuite desodoris6 en etant porte a 260°C sous 1 a 3 mm 
de Hg pendant 3 heures. Le flux de vapeur est introduit au centre du r6acteur d 
un d6bit de 15 ml/100 g de ntelange/heure pour assurer Pagitation. 

20 On obtient un produit de couleur cr6me solide et cireux & 

temperature ambiante. Les caracteristiques physiques du produit sont d6crites 
dans Pexemple 1 du tableau I. 

25 EXEMPLES 2 A 7 : 

Comme decrit ci-dessus pour Pexemple 1, on prepare six autres 
compositions d'enrobage selon Pinvention. 

Les caracteristiques des enrobages des exemples 1 & 7 ainsi que 
30 les caracteristiques d'enrobages de P6tat de la technique (exemples comparatifs 
1 a 4) sont rapportes au tableau I ci-apr6s. 
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TABLEAU I 
Caracteristiques des compositions d'enrobage 



(suite) 



Exemples 


Temperature 
de fusion 
°C 


Temperature 
de 

cristallisation 


Test de 
penetration 


1 


42 


41 


59 


2 


39 


41 


10 


3 


55 


53 




4 


40 


42 


21 


5 


38 


41 


84 


6 


42 


38 


80 


7 


49 


40 




Exemple 
comparatif 1 
acetoglycerides <1) 


40 


34 


54 


Exemple 
comparatif 2 
acetoglycerides (2) 


53 


46 


90 


Exemple 
comparatif 3 
acetoglycerides 
+ esters de 
colophane 






36 


Exemple 
comparatif 4 
cire <3) 


48 


45 


99 



5 (1) melange d'esters acetiques de mono-, diglycerides et triglycerides 

additionne de plastifiant 

(2) esters acetiques de monogIyc6rides d'huile v6getale hydrogenee 

(3) melange de paraffines et de cires microcristallines 

10 Les caracteristiques rapportees au tableau ont 6t6 d6termin6es 

selon les methodes suivantes. 

• Mesure des temperatures de fusion et de cristallisation par 
analyse enthalpique differentielle avec un cycle de mont6e en temperature 2°C 
min" 1 

is • Test de penetration ou mesure de la force maximale en 

fonction du d6placement de la sonde. 
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Nombre de fonctions acides par gramme de prodult ou 
acidite : determination par neutralisation par la potasse du produit disperse dans 
un solvant organ ique. 



5 

EXEMPLES 8 A 15 : 

Les compositions des exemples 1 a 7 decrits ci-dessus ont ete 
appliquees sur des fromages a pdte pressee non cuite de petit format, d'environ 
20 g par trempage au moyen de un ou deux trempages successifs conformement 
10 au protocole suivant : 



• Fromages temperes a 1 3°C - 1 5°C pendant environ 2h 

• Temperature du 1 m bain 50 - 80°C 

• Temps de trempage 0,5 - 2 sec 

15 • Temps de crystallisation : 1 0 - 15 secondes 

• 2 6me bain si necessaire ; apres cristallisation immersion des 
fromages dans un bain d'eau a environ 2°C pendant 10 minutes ; le poids 
depose varie entre 3,8 et 4,2 . 

20 

Les fromages revetus de leur enrobage sont notes suivant une 
echelle allant de 0 a 6 : 

0 representant mauvais et 6 tres bon. 
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Pour la notation, les criteres suivants ont 6t6 pris en compte : 

• aspect : ('aspect recherche 6tant lisse et sec ; 

• touch§ : le touche souhaitable §tant sain et non gras ; 

5 • Tarrachage au tircel : I'effet recherch6 6tant une coupe 

tranche et nette sans 6caillage de I'enrobage ; 

• extraction du fromage : I'effet recherch6 6tant I'extraction 
facile sans que celui-ci adhere & la coque d'enrobage ; 

• resistance aux cassures : il est souhaitable d'obtenir une 
10 absence de fissure et de fracture sur la coque d'enrobage par application d'une 

pression du dotgt 

Les resultats sont rapportes dans le tableau II ci-apres. 

Ces resultats montrent que les enrobages selon Pinvention ont un 
15 aspect de quality supSrieure aux produits de remplacement de la cire des 
exemples comparatifs (aspect plus sec, non gras au toucher). Par ailleurs, leurs 
propri6t6s d'usage sont stables sur une plage de temperature plus large que les 
produits comparatifs correspondant aux plages de temp6rature des situations 
dans lesquelles pourraient se trouver les produits enrob§s compte tenu des 
20 circuits de distribution de ces produits. 
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REVENDICATIONS 

1 . Proc6d6 d'enrobage de fromages, notamment de f romages a 
p§te pressee, caract§rise en ce que Ton applique sur des fromages entiers ou 

5 des portions de fromage, une composition d'enrobage comprenant de 60 % a 
100 % en poids d'un produit d'esterification d'au moins un acide gras et d'au 
moins un polyol £ chaTne ramiffee ayant au moins 3 atomes de carbone et au 
moins 2 groupes OH. 

2. Proc6de selon la revendication 1, caracteris6 en ce que le 
10 polyol comprend au moins 5 atomes de carbone et une chaTne hydrocarbon6e 

saturee. 

3. Proc6d6 selon la revendication 1 ou la revendication 2, 
caract6ris6 en ce que le polyol d chaTne ramiffee comprend un groupe 
n^opentylique. 

15 4. Proced6 selon Tune quelconque des revendications 

precedentes, caracferis6 en ce que le polyol £ chaTne ramiftee repond d la 
formule generate : 

r 4 — <j;-R 2 i 

dans laquelle Ri, R2, R3, R4 identiques ou differents sont choisis parmi un groupe 
alkyle en (VC6, notamment methyle ou ethyle ou hydroxyalkyle en C1-C6, 
notamment hydroxy m6thyle ; ou R4 repr6sente un groupe 



20 



25 



j 1 ~ 

(C H 2 )m — 0 — ( c H 2)n Q R 2 



m et n identiques ou differents 6tant un nombre entier de 1 d 6, 
30 avantageusement 1 £ 3, de preference 6gaux a 1, Ri, R 2 et R3 §tant tels que 
definis pr6cedemment, sous r§serve que deux parmi R1 a R4 au moins 
represented un groupe hydroxyalkyle en CtC 6 . 
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5. Proc6de selon la revendication 1, caract6ris6 en ce que le 
polyol est choisi parmi le pentaerythritol, L n6opentylglycol, le trim6thylol- 
'thane, le trim6thylolpropane, et le dipenta6rythritol. 

6. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce que les 
5 acides gras sont constitues par au moins un premier acide gras d'un groupe (A) 

et au moins un acide gras d'un second groupe (B), le groupe (A) presentant une 
plage de fusion sup6rieure a celle du groupe (B) d'au moins 40°C. 

7. Proc6d6 selon la revendication 1, caract6ris§ en ce que les 
acides gras (A) sont des acides gras satures ou insatur6s ayant plus de 12 

10 atomes de carbone. 

8. Proc6de selon la revendication 7, caracteris§ en ce que les 
acides gras (A) sont choisis parmi les acides gras hydrogen§s de palme et de 
colza et sont de preference des acides gras d'huile de colza §rucique riche en 
acide beh6nique. 

is 9. Proc6d6 selon la revendication 6, caract6ris6 en ce que les 

acides gras (B) sont des acides gras satur6s ou insatures ayant de 1 a 12 
atomes de carbone. 

10. Procedg selon la revendication 9, caracterise en ce que les 
acides gras (B) sont choisis parmi les acides gras de coprah hydrog6n6s, Pacide 

20 octanoTque, Pacide d6canoTque et leurs melanges. 

11. Proc6d6 selon la revendication 10, caracteris6 en ce que les 
acides gras (A) sont presents a raison de 50 a 100 % en poids par rapport au 
poids total des acides gras et les acides gras (B) sont presents & raison de 0 & 
50 % en poids par rapport au poids total des acides gras. 

25 12. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 6 a 10, 

caract6ris6 en ce que le rapport molaire B/A est compris entre 0,8 et 1,5, de 
preference entre 1 et 1,3. 

13. Procede selon Tune quelconque des revendications 
precedentes, caracteris6 en ce que Penrobage comprend au moins un acide 

30 polycarboxylique, notamment dicarboxylique en C3-C16, esteriftee avec le polyol 
par une ou deux de ses fonctions carboxyliques. 

14. Proc6d6 selon la revendication 13, caract6ris6 en ce que 
I'acide dicarboxylique est choisi parmi Pacide sebacique, Pacide adipique, Pacide 
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succinique, I'acide malique, I'acide oxalique, en une proportion comprise entre 0 
et 20% en poids, par rapport au poids total de Penrobage. 

15. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 
pr6c6dentes, caract§ris6 en ce que le rapport fonction alcool (du polyol) sur 

5 fonction acides (des acides gras et de I'acide polycarboxylique) est sup6rieur d 1 
et avantageusement compris entre 1 et 2. 

16. Proc6d6 selon Tune des revendications 13 ou 14, caract€ris£ 
en ce que la composition d'enrobage comprend de 0 d 20 % en poids d'acide 
polycarboxylique, notamment dicarboxylique par rapport au poids total de la 

10 composition d'enrobage. 

17. Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 
pr6c6dentes, caract6ris6 en ce que la composition d'enrobage contient un 
plastifiant compatible avec des aliments notamment un copolymSre d'acrylate ou 
de methacrylate de butyle et d'6thyl6ne, ou un copolym6re d'acetate de vinyle et 

is d'6thylene. 

18. Composition d'enrobage pour fromages, caract6ris6e en ce 
qu'elle comprend de 60 § 100 % en poids du produit d'esterification d'un polyol & 
chaTne ramifi§e ayant au moins 3 atomes de carbone et au moins 2 groupements 
OHet 

20 - d'au moins un acide gras d'un premier groupe (A), et 

- d'au moins un acide gras d'un second groupe (B), 
ces acides gras du groupe (A) presentant une plage de fusion sup6rieure d celle 
des acides gras du groupe (B) d'au moins 40° C. 

19. Composition selon la revendication 18, caract6ris6 en ce que 
25 le polyol comprend au moins 5 atomes de carbone et une chaTne 

hydrocarbon6e satur6e. 

20. Composition selon la revendication 18, caract6ris6 en ce que 
le polyol d chaTne ramiftee comprend un groupe neopentylique. 

21. Composition selon la revendication 18, caracteris6 en ce que 
30 le polyol a chaTne ramiftee r6pond & la formule g6n6rale : 
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R 4 — C— 



I 



^3 

dans laquelle R 1t R 2f R3, R4 identiques ou differents sont choisis parmi un groupe 
alkyle en Ci-C 6 , ou hydroxyalkyle en C1-C6 ; ou R4 repr6sente un groupe 



r 

10 ( c H 2 )nrr~° — ( c H 2)n~ ^ — R 2 

m et n identiques ou differents 6tant un nombre entier de 1 d 6, 
avantageusement 1 d 3, de preference 6gaux £ 1, Ri, R 2 et R3 6tant tels que 
definis pr6cedemment, sous reserve que deux au moins de R1 h R4 repr6sentent 
15 un groupe hydroxyalkyle en C1-C6. 

22. Composition selon la revendication 18, caract6rise en ce que 
le polyol est choisi parmi le pentaerythritol, le neopentylglycol, le trim6thylol- 
6thane, le trimethylolpropane, et le dipenta6rythritol. 

23. Composition selon Tune des revendications 18 d 22, 
20 caracteris6e en ce que les acides gras (A) sont des acides gras satur6s ou 

insatur6s ayant plus de 12 atomes de carbone. 

24. Composition selon la revendication 23, caract6ris6e en ce 
que les acides gras (A) sont choisis parmi les acides gras hydrogen6s de palme 
et de colza et sont de preference des acides gras d'huile de colza riche en acide 

25 behenique. 

25. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 d 
24, caracterisee en ce que les acides (B) sont des acides satures ou insaturgs 
ayant de 1 a 12 atomes de carbone. 

26. Composition selon la revendication 25, caracterisee en ce 
30 que les acides carboxyliques (B) sont choisis parmi les acides gras de coprah 

hydrog6n6e, Pacide octanoTque, Pacide d6canoTque et leurs melanges. 

27. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 & 
26, caracteris6e en ce que (A) est present a raison de 50 £ 75 % en poids par 



20 

rapport au poids total des acides gras et (B) est present 6 raison de 50 6 100 % 
en poids par rapport au poids total des acides gras. 

28. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 6 

27, caract6ris§e en ce que le rapport molaire A/B est compris entre 0,8 et 1,5, de 
5 preference entre 1 et 1 ,3. 

29. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 6 

28, caract6ris6e en ce qu'elle comprend en outre de 0 & 20 %, avantageusement 
de 3 6 10 % en poids d'un acide polycarboxylique, notamment un acide 
dicarboxylique, notamment en C 3 -Ci 6 , I'acide dicarboxylique 6tant present sous 

10 forme fibre et/ou esteriftee avec le polyol. 

30. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 6 
> 29, caract6ris6e en ce que te rapport nombre de fonctions alcool (du polyol)/ 

nombre de fonctions acides (des acides gras et de Tacide polycarboxylique) est 
superieur 6 1 , avantageusement compris entre 1 et 2. 

is 31. Composition selon Tune quelconque des revendications 18 6 

30, caracterisee en ce qu'elle comprend en outre de 0 6 20 %, avantageusement 
de 3 a 10 % en poids d'un plastifiant compatible avec des aliments, notamment 
un copolymere d'acrylate ou de m6thylacrylate de butyle et d'ethylene, ou un 
copolymere d'acetate de vinyle et d'ethyldne. 

20 32. Proc6d6 de preparation d'une composition d'enrobage selon 

Tune quelconque des revendications 18 6 31, caract6ris6 en ce que Ton realise 
une reaction d'esterification entre au moins un polyol tel que d6fini aux 
revendications 16 6 avec au moins un acide gras d'un premier groupe (A) et au 
moins un acide d'un second groupe (B) tels que definis aux revendications 6 6 12 

25 et eventuellement au moins un acide polycarboxylique, notamment 
dicarboxylique tel que d6fini aux revendications 13 6 15, et 6ventuellement on 
ajoute au produit d'esterification obtenu un plastifiant compatible avec des 
aliments, notamment un copolymere d'acrylate ou de m£thylacrylate de butyle et 
d'ethyl6ne, ou un copolymere d'acetate de vinyle et d'6thyl6ne. 

30 33. Fromage enrob§ comprenant un enrobage obtenu selon le 

proc6de des revendications 1 a 17 ou tel que defini aux revendications 18 6 32. 



